دلی کی مشہور بیف بریانی 


:اجزاء 

بیف: 750 گرام 

نمک: حسب وق 

لال مرچ پاؤڈر: 1 کھانے کا جمچ 

کشمیری مرچ پاؤڈر: آدھا چائے کا جمچ 
تیل: ڈیڑھ کپ 

لال آٹا: حسب ضرورت 

ادرک (پانی میں بھگو لیں): 1 چائے کا چمچ 


لہسن: ٦‏ پوتھی 


گارنش کے لیے 

ادرک: ڈیڑھ انچ کا ٹکڑاء سلائس میں کاٹ لیں 
دھنیہ کٹا ہوا: 2 کھانے کے جمچج 

ہری مرچ کٹی ہوئی: 3 سے 4 عدد 


لیموں: 2 عدد 


نہاری مصالحہ کے لیے 
سونٹھ: 3 تکڑے 

ململ کا کپڑا: حسب ضرورت 
سونف: ڈیڑھ کھانے کا جمچج 
شاہ زیرہ: 2 کھانے کے جمج 
کالی الائجی: 4 عدد 


لونگ: 10 عدد 


پیاز: 5 عدد 

ادرک لہسن پیسٹ: 1 کھانے کا جمچ 
ہلدی: 1 چائے کا چمچ 

گھی: پکانے کے لیے 


کالی مرچ: آدھا چائے کا چمچ 


سب سے پہلے بیف لے لیں اور اس میں ادرک لہسن کا پیسٹ 
اور ہلدی ڈال کر اسے ابالیں تاکہ گوشت کی بساند ختم ہو 
جائے اور گوشت گل جائے ساتھ ہی اس کا پانی بھی تیار ہو 
جائے۔ 

اب پین میں گھی گرم کریں اور پیاز کو ادرک اور لہسن کے 
پانی سے فرائی کریں۔ 


پھر اس میں لال مرچ پاؤڈں کشمیری مرچ پاؤڈں نمک اور 
بیف گوشت کا پانی شامل کریں اور بھونتی جائیں۔ 


تھوڑی دیر بعد گوشت بھی شامل کردیں۔ 


پھر ململ کے کپڑے میں سونف, شاہ زیرہء کالی مرچ,ء کالی 
الائجی, سونٹھ, لونگ اور ہبری الائجی ڈال کر اسے باندھ کر 
شامل کر دیں۔ 


اب لال آٹا 4 کھانے کے چمچ کے برابر لے کر پانی میں گھول 
لیں اور نہاری میں شامل کردیں۔ 


اب آنچ ہلکی کر دیں اور اسے مزید پکائیں۔ 


پھر ململ کے کپڑے کی تھیلی نکال لیں اور نہاری کو دم پر 
رکھ دیں۔ 


آخر میں دھنیہ چھڑک کر گارنشنگ کر لیں اور ساتھ بی پلیٹ 
میں ادرک, بری مرجیں اور لیموں سجا کر پیش کریں۔ 


دلی کی خاص نہاری ثیار ہے۔ 


٤إ‏ ما ١۹ں0ا3۱10]‏ ک'اّاا0 
۷۵۴۱ ۱امٌا 


ا19۲٥‎ 


86:50 ٤ 

6م :ا۹8 

۲٥١ زا111‎ ۲۱۷۸۷۷۸۶۳۲: 1٦ ٤ا٥٭م‎ 

٥455٦1٠۲۱ اا5‎ ۲۱۷۸۷۸۰۲: ۱٥٢٢ 6660٥۸ 
01٠: 08-6 ٦1١ ٠3 اا١‎ ١٥ 

۲٥۹٦ 11٥٠٢٢: 3 6004 

7 1 :(۷۸۲۴۲ ۱۱ ۵۴ہ٭) ۲٭و61019 


64۲٥٢: 1 ٥ ۶٥ 


۲۱٢ 6۵ 


611 9و*٭٥:‎ 00:۰ 3٦١٦ ٠ اا٦ ۲۱ء ر٥٥٤ ام‎ ۱٣ا٥٢‎ ٥|٣٥٥٤٥٭‎ 
0۲۱۹٢١٥٠٢ ءاا١ممء۹:‎ 2 )3]6|٥ 59و‎ 
60مم650)‎ 9۲٥٢ أ|أااااء‎ ٥: 3 )0 4 ام‎ ٥ ٥٥٭‎ 


]إتمٌا] 2 :٥٥۶۱ا‏ 


۲١٢۲ ٦۶350111۱10 ۹616٥ 

611096٥: 3 آم6‎ ٥6٥٥ 

۱۷۸۷۷۶۱۱ ٣)٥اأ‎ ٠٥٠: ٭ج‎ )۹۹۵[ 

۲٥٢٢ا:‎ 081۰ ٦١٦ ٥ ا١٥٤٠]‎ ٦ 
(0٦٦٠٦ ۶۶ 15: 2 م]3)‎ ٥۰ 
8388 3۱838۱۱۲۲۰ 4 ام‎ ٥٠٥٥و‎ 

]۱۷۱۱۹: 10 ام‎ ٣٥۴٥ 

0110۱٥: 5 ام‎ ٣٥6مو‎ 

ما] 1 ٥ ٥٥١٢١٠٥٥٠‏ ا١٢63‏ ۲٭و61019 


۲٦۷۲۲٦۰٢۲۱٣٢٠ 1 6)٥ 


6ٌ ٥+: ٣١٢ ۱)٥ 


٣: ۱٢٠٢٢ 60۱‏ ممہ 


59۷۲51 6٥اک‎ 


۲۱۲۶۲ )ك٤ ما‎ ٥:٥٥ 31١۸ 1١۹۷4۸۵ 386م ٥أا٤٢٭9 ۲او‎ ٤۹ 
۲0٢۱۱٢٠٠٣ |اا٦ ]آ|‎ 3٦١ اا1 ١3ا1 0× ]ا اأاەما‎ ٥ ٦۱1٥ 5ا‎ 

11٥ان‎ ٤ 311 ا۲‎ ١ ٦۱٠ ٠1٥ ۱۲۱١۱۱٢۹٢ 51 ا1‎ 2 ۹:11 ۶٤١ 
ہ1 ۷۵۲۴۲ 5اا‎ 


۱۱٢۱۷۷ ات٥٤‎ اا٥‎ ا٦1‎ 3 30م‎ 3٥١۲۲۷ ہ٦ا٠‎ ۷۱۱۲۱ 47۲ 
8۱٥ 0316 ۴٤۲۔‎ 


۲٦:٥٥ ٥۹ا١٥‎ ۲٥٢ ااااااء‎ 0۱۷۷۸۷۸۷۲۰ ٥450۸1٠۲۱ ناااحاہ‎ 
00۷۷۸١۰۳۰ ۶۵۱۲۱٭‎ 31 ام٥٥٤‎ ٥۱١٢۲ ۷۷۸۲۲ 


۸۸۷۸۱۹ ٦۱1٥3۲1 38۲٢ ۰ 


۲:٥ 384804 )60٥٢۲٥۱ا,‎ ۲٥١٢٦٠٢ ×إ: ذاما ,:ا660+٭‎  م‎ 6٥م‎ ٠٥ 
امادء)ء۵۲۹٥۹۵٢٥ہ٢٥ ۹۰ا91‎ ء۱۱۷٥‎ 11 +٥: 
3۵۲۱3۱1۱ ٥٥٢1ا‎ ٦١۷٢۰اأاا‎ ءا٥١ا‎ 311 111: 


۱۱۱۷۷ )3ك٤٥‎ 4 آكا3)]‎ ٥د‎ 0٥٥٥٥ ١٥ ۲٢٥۹ )اأا٥ہ ؛‎ 115+۱ ۵" 
۷۷۲٢٢ 3101 ٥8١١۹ ۱]٤٠ ٠۰ 


۲۶۷ ۲٥۱۰٢١ 1ا]٥‎ اا٥]‎ 311 ٠ہہك۷ ]ا‎ ٦1١٢. 


۲٦٥٥ اہ اد1‎ 1۱1١ ٢٥٢٠۶٠٠٢ ء۱١١۱ )ام ١١د ودنا‎ ٤٥ 
33۲۲ ۱٥ ا1‎ ٥ ۰ 

0 ۴۱۲ ٢ہ ۲۱٥۹۱۱٢۷ 03٥:١۱۰ ۷۲۲ ٥ ۶0۲۱٦۸۰۸۱۰‏ ٭ 
93۲١٠٠ ۷۱۲۲ 01٦1٥٤ ۲٥٥٢ ءااااأ|أ٦٥٭ 1٦١ |٥٥۰‏ 
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